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Flightskjema ’V‘
Konkurranse: [ M L02Y innledende NB! Aile felter ma fylles ut,
pato: _11.04.201Y tesbart

sted: K riskionsirdh

Klasse, ev. runde og flightnr: _inalidends Tt

Navn juryleder: Kot &eav .@/v”ﬁ,(&%‘/

Nawn dommer 1 (o1 WAL G AND RGN VETTERBER

Navn dommer 2 (D2): FLOr VY GALD

Navn dommer 3 (D3): KA)&T OLaV @(\/Ti Gy

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / . DL | D2 | D3 | D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2.,3...} | (sett kryss)
591 g |37 35| %8 oY i K

3650t | so| %0 |18 %3 2 []
Lobl%o |29 25129 83 7 [
20699 ¢ | 96125 |26 g8 | b O
YLl 4o 1% 11 |13 Ho | 3 L
L,02¥5 | gl {419 5y | 4 O
WHUs% | 22| 221 24 ¥ G u
Uiz A | 24 23] 28 $3 | Y L]
519824 | F| 1419 30 | 4 g

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerqlene i flightskjemaet.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Komnmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel|,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse N’M Wl%

Konkurranseklasse ?

Bryggets kode gﬁ {7’ 3
gt

@itype
Dommer (navn) _TSJ‘\ :4((9 A - (bﬁm@//

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@ Norbrygg QO sicp O SHBF O Annen O like eksaminert
Flaske [riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [/ Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) [ l (15}

Beskrivelse:

M(rkEo\,rLo-FmJ MKBW’ ﬁo[@[o\dk Mcft‘ouf /ﬂ K, ..
J(y&zﬂag squ,__bmk Koo meld, Myeﬁ__mefkbwf‘ humLvowe,

Begrunnelse for trekk:

lngun merbor \rwm(ea/roma, emerkbuc rpgk.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) { {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
oK

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)}

15

(25)
Beskrivelse:
B Merkbuf
bAWM

Begrunnelise for treklk: - S

 neritoar 3 v LJ? svak WUL\J’

.Lof ~ye Syrc_ \[J— mu\¥3mak

Fy5|sk fﬂlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) . 2/ (5)
\proma, g v k’bdf‘borwﬂf\\} ) &ngﬂaehch $ \j j

CLVGlAJu\'mhj e

ilbakemeldinger til bryggeren (genereﬂ vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

mer Jalanst mellom  gpesao] ma Jb ) malt

W ) men_ ek f)ooUc o

TOTALPOENG 3 5 2 (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3a vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smal
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N Vl)b‘l‘-f Bryggets kode O S’Ct }7 S

Konkurranse

Konkurranseklasse 8 Ditype 8 H

Dommer (navn) F RANK WNY4aHeD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbryag O BICP Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
FLsxe

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fernoler og andre aromaer) [ (15)

Beskrivelse: i o '
HUR K MET™MILLSEL VINES, Svak
KAFFE | DUAK tieRid

Begrunnelse for trekk: .
SHvak B aoms MANGLER NUE
F2hy CLENDE  HUMEPRES,

ReSET PREG

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer sorn har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karalcter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandting med
natriumklorid, kalsiumlidorid eller
magnesiumsulfat m.m.,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/megrkebrun | ® Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
B Hxpm

Dzl 5YRLiG, OPELEGHTE, LiTT. Svake USTeNGENS

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 15 @5
Beskrlvelser o o o
Tineria Lakeis, [T RvOEHRET MUITKhRAKIER
MEticeg (T TV L TYDEL S PRRG Wy [LiceNoL. .

B DA NSE MPLs M, BITTERHET o6 SodME

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) /’7( {5)
MED UM  KeoPP LITT UNDERKMERBONERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengpuide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Y

2 ¥

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
N M

Konkurranseklasse g @Pltype
Dommer {navn) 143\.)0 T (/A 4\// ‘/@(, IAR CBK) R V4

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@-Norbryzg O BlcP

541 ¥
R

Konkurranse Bryggets kode

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ol

V2 s

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beshrivelse: _ e, o L
Mevibor J;w'_s_"_{éfr_\mau;m/lm _E_ﬂ’___ﬁcﬁ,,,,ticgy b
Yol nesten Peav@rende Wondg 0
frevRy i€ ,@é"'el:fé—_ L

Begrunnelse for treki:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodult,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, regvk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammiel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barmebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

R
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Repdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort 1] O Rosa | O Red
KLARHET: € Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar 1] O Partikler

Lo Pruwt lavh gl

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) lb (25)
Beskrivelse: . ____ . ___ e
 Medbar geglichel
Lill i ubely ii,'-{achm_ad '@ifg{,‘% botfeckeq
,]4’\,&,@’14_66 hwm ¢ . < o

Begrunnelse for trekic:

 Upaltpserl med oy e

Sy

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Y @
Wrg LE, 5&1-5%;_}_(&1/ E barbemery

(4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _a.é)_ (50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull I forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@grende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse WM 2/07/“{

Konkurranseklasse g

Bryggets kode gé 35 @ 1
gt

Pltype

SHBLL . & Pertensed’

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
@ Norbryeg O Blcp

Dommer (navn}

O SHBF Q Annen QO Ilkke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fylingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)

QoD

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromuoer) / { (15)

Beskrivelse:

meHsbo \/ambe -{—'\o{e,(- ko

. svok ler,
me ko {w\sz { (alkohol rsk) mam eerthar hamie,

Begrunnelse for trekk:

_pu% ﬁlkoLvLsk, ngen_rckbar humle-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogs3 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjeer som har
sprulkket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
gra@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitren, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrunfbrun | O Mprk redbrun/mprkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
oK

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (2 (25)

Lok, spritalhs Ll wbalunset
,G\cmsi—mr veli%ﬂs&erk ‘?ankoz o

Beskﬂ'velse o

Begrunnelse for trekk:

IR ¥ 0\”'@1’\0(4/3!?(

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) 2 (5)
me kropp . Mad,\m k?vppJ SV\ef,rJQN&iL, Otlk?[;__elﬁgﬁ

V’Wm&h .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

ve O ONNOLL d.mml/ mMen Skt Nr@'
W\fﬂ ?rjﬁv Q. bo\\ow\m; 95. ri:{mpa bt ki o

}Y}OS/LOL\ :Mu{%

TOTALPOENG EO (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Sval: Kan s vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
hM'2024

Konkurranseklasse 3

{rhK Nyalivg

Bryggets kode 943507
Pitype A

Konkurranse

Dommer {navn}

Dommerhvalifikasjon (kryss av}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjmrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodulkt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revlk, nellik,

Estere: Banan, bringebzr, pre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i l¢sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumldorid eller
magnesjumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

& Norbryse O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske [riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {15)
Beskrivelse: R ~ . I
ViNes Mg e 6Jo*ccum€ Sunic Ln 'C’ilb KPEAMELL o
Begrunnelse for trekk: e o -

TiDeLity BLKo WYL, FEAVIERENOE Wy, MUEBDSME _
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Rpdsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Bra Skom

Smak {mait, humle, baianse, ettersmak osv.) D (25)
Beskrivelse: R e — . I —_ -
TTD:g_z_q_t_mFFE - o S L
VARMENDE TiDEL I PﬁE& Ay nLK‘OHDL

Begrunnelse for trekk: i : I
TIDELIG syzuﬁ. @ na c.a?a m ?;m ¥ NJ;E H év B Rd %Tm ch E NT’

Fysisk fﬂlelse i munnen {kropp, karbonerr'ng, munnfﬂ!e!se)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
ENox el L LT MENSiDia™ KUNMNE BRTT LiTY
MER KoMPLEKSTET,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 50 (50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N, &
L

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i srak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N M 2@2 L’f Bryggets kode ,2(,{. Lg@‘\-[—
Konkurranseklasse % Pltype g H-

Knor Crav usety

Dommerhvalifikasjon (kryss av}
@ Norbrygg O BICP

Konkurranse

Dommer {navn}

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)

Oy - avs

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre arornaer)
Beskrivelse: o

f)\/A»\L, 1 Tﬁ\)l/,’é‘; jti-li-' -l')f ) 5
ﬂ/i@v‘poc&v yoota b mali™ & %C’JLMCL \éca Lea N
sokolacla e lz,«.‘, <o Me»mw, é’,ek kalbll L
Begrunnelse forrekk: . _ o ____ . - R

QL‘;QL\UL::;L_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, riyk, nellik.

Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gj=er: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: ijemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som coppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur,
Yersjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) éﬁ {5)
FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | £ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

M L/\»&E )—-g t‘-\\fuh, $0,U/bm

&
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 2 {25)

M - ég/baéla

- M=y ’(,150- L-:__ﬁ i
~ Merkboor &L@(@L
cmeal zav @\)Qv%%ri 3
kezlqeld Qe

Svebl mell vmie/i
av ék/we/\-\ @% ,,,,,

Begrunnelse for trekk: ) R

Seylile 'e;j___{:’@x!'b,l-k@h@l"{é;lb______'

__Pes L4

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karboenering, munnfolelse) 3 (5)

Liapp ol o s m\-,%‘;ﬁi;;
L uum Ll els ‘

\Z\-&QL,>

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

L (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typerildighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Yy

WA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
/1024

Konkurranseklasse g

L05 250
g it

Konkurranse Bryggets kode

@ltype

CHBCOL. & PeTT RS

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Allohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vazre infeksjon,

DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringeber, pzere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprulket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} {(Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5/ {15)

Beskrivelse:

/V\.U"‘Yblf @X‘Q’Mﬁ\ 4’ ,M.(rl(&f( brum.CMb o

Svak olfomoe a o Lald(oﬂ. erk

vkt _uagtn, SWkE vings.
Begrunnelse for trekk: . - —- S —
- U@{jf’/" vings | Jccgn po ok deding.
Y
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5- (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gytdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete ] O Uklar || O Partikler

SKUM: 0 J<

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

—tp ﬁ\_erk'bm/ Sy
akohol, Shkker\olt

pLELY M%W—cvr Berkgt ean 9&1(,(,,\

Begrunnelse for trekk:

Hldder.

3 (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

meddnm - Mmetha wn kurbores
(Sncrwa\dﬁ Zﬁ“@mp "\0)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG A ‘ {50)
Poengguide

44-50 poeng: Elksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar I typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



N4

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svali: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NMA024 L05230

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl; Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, stlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vagrter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: IMedisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik,

Estere: Banan, bringebaer, pzre, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i |@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
AMlkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Wietallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannhehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse % Pltype 6H
)

Dormmer {navn) AV N\/lﬂﬁ\'{j)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) {(Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer) 10 (15)
Beskrivelse: . e e I
TDELGL__Frowng  TOFFEE, 9) ONOLADE SVRKT V iNgy
ToryeT Fevky, LARTUSE. L o

Begrunnelse fortrekk:  ___ _ B o _ _
TIVEL L Aup#el, MANGLEL MALTPREG L
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redorun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | ¥ Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: © Kiar | O Lekt takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM:
TP BLunT Ko

smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

SVniThKi 6, 90R, S)OKOLADE,
KRnscil_Se oME, MBNGLEE LitT BITERN BT RoR BLANSE
TIDEL Gy RwOHTET, NUE BRENTMELT p65H.

Begrunnelse fortrekk: o I —
KZOFr 6 PREL Bv pxodol, SYRLe, UBBLANSELY

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaleise) 3 (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forslag til forbedringer osv. }

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 30 (s0)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet si kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarlaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik,

Estere: Banan, bringebzer, pEre, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel|,
senere vings, blgt blgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

mek £

Dommerskjema
My Y

Konkurranseklasse .; ;

Bryggets kode @O 5 2 86}
K+

Konkurranse

@liype

OLAV ﬁu TNEY

Koot

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \ G (15

Beskrivelse:

— Mebbhae vdsldh wmal} | ast o %Qe.
e oiu_'tac(ﬁ o L&bfl'&'?& Ko &)1 Q_\z W €v bbb §(jc‘¢.
Prey Qv ému%(rrz\—@.l Llovat b hwmla{rw:j

Begrunnelse for trekk:

Lol

“e. '"%-__.atuoh 199N

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rpdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

s M 2ol i Lyt b

Smalc {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 L (25)

Beskrivelse: IR

.._@'_’1-@"&5)&\# tﬁ\,H{,V\’l \4?/\‘ ,kaa tz[céhgq-—]x
el v e~ @%MH?F e

A &L L‘ f‘/’- 3 N
T\‘A&d@k ;h QUL@ Lwl Bowm . 6L owmwheyr
Swnales . o

Begrunnelse for trekk:

UDQZ(.VM‘% 78 |., -

& Ljrd-x( s, alibol

Y w®
Meckiim Grapp | Lrally Lok ing

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag bl forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

p)
TOTALPOENG 2. Ll (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtalkbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N

¥

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sé vidt kjenne emnet,
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Wm 2004

Konkurranseklasse X

229996
¥ ¢

Konkurranse Bryggets kode

Pitype
SHALG A rareraen/

Dommerhvalifikasjon (kryss av)
@ Norbryzg O BICP

Dommer (ravn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

OK

_l_l_ (15)

H(la(, Fodedin Lakas, 74l
JQFETM ?paio\s_\i SP‘?LRJJQ,MWOZWKQL

Aroma { Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse

Begrunnelse for trekit:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjar i [@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisle: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleler.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklerid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Yersjon 2024-01-15

merk L—w Jenolsk, lcmodzb Mkoﬂx ]
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
EARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: O k

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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S k%l’ ‘ﬁvu eiﬂo\imalt e klooc baw
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tllbakemeldln@ wbrvggeren (generzuunienng, forsiag til forbedrmger osv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 paeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




VA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnel sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.,

Dommerskjema
N# 1024

Konkurranse Bryggets kode chrqb

Konkurranseklasse 8 Pltype %H

Dommer (navn) FKHWK Nl)jbf-‘\zﬁg

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Finoxe

Aroma [ Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) q {15)

Beskrivelse:

LKy, SUBR HyoKakdE, SvAK LER. o
HERx®9® AlicopoL, VEGETRR LK REROMIS

Begrunnelse for trekk:

HENGLER Mpurfeond , TRAVAEREWDE NUMIERYOMS  Alkondt!

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest glarbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rpyk, nellik.

Estere; Banan, bringebzr, pere, eple,
jordbzzr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i l@sning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alloholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstermperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) LI' (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mdrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | € Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Fhuee Fopr

Smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.) ’ 2\ (25)

Beskrivelse: o ) L o
BECNT HBu, SJoKourOE, TYDEL & KiKkohoL
KenFrg SopMe, [iTT vediaNseeT

Beqrunnelse for trekk: S
FRAVIERENDE HUMLEStue | SYRL6  UBRLOMERT

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) 3 {(5)
STIKKENDE_ BLkpHo . Froll, 0K RATIONERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Biie LT For umnuenseRT. OVPLEVES GNSKE BLICHOLSTERK

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Qs (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarehe
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse '\‘) l\/l Q\Q) Q LJC

Konkurranseklfasse g

Bryggets kode Q 2 Q\q q 6

Dommer {navn) ‘le v &ﬂl/ @rm v

et

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O Bicp

O Annen

O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

/Gl

(Maks poeng)

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fencler og andre aromaer)

Beskrivelse: _

é" {15)

b)do,\ ~dorek malt Goma. kalle
M&vmW@LLbL@xn ____\ML - Swal lel—‘eat f)t_av‘Lf\ .

Sel Letszgj‘ XL

Begrunneise fortrekk: =
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebazer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i l@sning, gjeer som har
sprulcket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

(5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

[onk metipm Shiin

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: _

1> s

lva bl . D_ V& > l el \M&a b\rc,ML,ma[%_____;;_;'-

_""M evlbe

Begrunnelse for trekk:

LL\H:LL ? el 072 ;Jr __-- o

o Alabedish gy wierk ba <Y »>/w[

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

e

Mw! u,m_.___ 44/(:/(/1 ’Vi_, um i otk |-

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG

76 50

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 58 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse [1//1/\ ‘ZO‘l‘( q Lf !qgo

Pltype X H'
SHILG . p . PeATERSER

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

® Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Or

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Beskrivelse:

_Dominteends huwmonome,

Begrunnelse for trekk:

O_V_"\_\'\LN!‘ a0 L\,UWV\LL :m'}u\. ke,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkahol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjari lpsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

ok ow0 ‘m o
Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5}
EARGE: O Lyshalmgul | O Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebiun | O Redsort/brunsort | ® Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: o k

9 )

Smak (maft, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrwe!se

o budky sybohd < domincrende humlegimak.

Begrunnelse for trekk:

sjANSH} d,c)v-\,he.remu, LmeLSmk

Fysisk f¢|else i J/E_ nen (kropp, karbonering, mu fafelse) 2, (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereﬂ/ t:{[lrdering, forslag tif forbzz’rfnger osv.} )
Her e %Emfkf‘mﬂ_ - fer mye wnlde ([
heao glshiln Hlloader, L e |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG / 3 {50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,

28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Ry, 4

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kornmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjérende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema

Konkurranse MH 2 C24 Bryggets kode qq , LISO
Konkurranseklasse g Pltype 34

Dommer (navn) ?tn VK M Y"’l gk@

Dommerkvalifikasjon {&ryss av)

& Norbryeg O BIcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) ' ) (15)

Beskrivelse: o I

DOMINERENDE HVMLEVEEG:

Begrunneise for trekd:

FeavERey Qe MRLTAROMA: .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kornbinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

_5
O Lys halmgul | O Halmeu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbeun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

SKUM:
TETTHKUM

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)

Beskrivelse: o

DOMINERENDE HUMLESMRI

Begrunnelse for trekk:

INGEN K)EWRETEEN Ty KR STILEW.

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 (5)
, POTRNBENT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }
e MBR Nymiemeyken VAERT LITTD For Hovp
HUMIEN ©OoMiNERER NELE BLlEY

TOTALPOENG 14 {50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringet.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriltighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
oM Y

Konkurranseklasse %

Bryggets kodegl Lt\ L'f gﬁ’
¢l§vpe 7)57 H.
QLo BUELEY

Konkurranse

Dommer {navn) lZ!_L JOT

Dommerlwvalifikasjon (kryss av)

&J Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) {Maks poeng)
O\

Aroma [ Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Beskrivelse:

D@m»ne_,v enide Numle fﬁ@\w 7777777 L
@\Je/wdtﬁl/v-&v el Quene - Qrevliée_

Begrunneise for trekk:

,‘jcav\/xbuqz,v\r ay Muwmle

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkigling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gieer i l#sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
ldor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsimak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammet,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é( (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | £ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

'Mec{{\piu Lyst <o an

Smak {moalt, humle, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

- Dot Neves Qv IAUM!(/,___._
B Me,\,l{_ Lsm;_; @%L-

Begrunnelse for trekic:

CHuotlde Dordidsizan Hele swglew.

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

3 m

A l'c:)f ; Med, g harboigay -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
E&BVVL YL ED\L,, ,,Q:i“,t L-Q/_lx__ WL&C"( .

'L("""”Q\'fi}[@\- “lod~e e huml\a Sern
Yh-’t n\é\’—@/._n_-_. L

TOTALPOENG L (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



N

W4

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s5d vidt kjenne emnet.
Maerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse W/"\ 10 ?,‘“r

Konkurranseklasse g

Saalé.A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg QBICP

L0335
Pltype X/H-
PAT v sSeb

Bryggets kode

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.) (Maks poeng)

oK

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfdlelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, lal,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaar, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i [gsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstéar ved hgye
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjaoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Aroma [ Bouquet (madlt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

5 (15}
Beskrivelse:

kK me"i‘qk:\t? brun -FM«\, et k& elw
s \9% S

Begrunnelse for trekk:

—{few\%b( Olkesncled J\b&!wvx!\.b me |{om,
MuH’ Lw\.imh (ﬁ)r En'y-ﬂ, ’

Utseende {kryss av farge og k.farhet beskriv skumfarge og -tekstur} 5‘ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Krafiig tikete | O UKlar || O Partikler

oK

SKUM:

_ﬁ es)

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: e S

I &Om‘n@&ndn,?ywhmak ,iflrzo:laz\

Begrunnelse for trekk: _
 domitrends sy J-sV\T\'k pemsler
ek yorwende alkolo

,chr

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfa!else)

bvvakfbp[)u N’b{)mnng; (ko _[/L_O[z'\/

A~ uv,v,\,,[r»,, e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereH vurdering, forsiag tif forbedrmger osv.)

/@/(&Qﬁﬂmm r-_ec/,a _,UK)AM,%&M

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 7z (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulli forhoid til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

-euzi-W

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svale Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NM lolq Bryggets kode é’b 05 7 5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grghne epler,
oftest gjeerbiproduldt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodult,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkigling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbar, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | lgsning, gj=er som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og milkroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2624-01-15

Konkurranse

Konkurranseklasse 8 @ltype g H

Dommer {navn) FRHU‘( NYGIRD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryeg O Bicp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Flnoske

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse: . S e e

kPR Kefeg, T1DELG ROSTEY MALTPREG. .

“FRRNTREG' S I o

Begrunneise for trekk: L . e . . -

SIRLI6 NROVA  KRRFTIG; RBUKOBOWRREG .

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Lll (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gytdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Resa | O Red

KLARHET: &F Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tkete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

Fap g Foer

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 7 (25)
Beskrivelse:

KRAFNG 570 TPRES VINDS AkSiDAS)ONE
KRBENE, UBILRNS ERY,

Begrunnelse for trekk: = _ . I .
KeoFne AicoNolPRES  KRnErig SYEE
HANGLITR BRODT MO pta MUKLE,

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
VELDI & 5TIKKENBE, LZ77 NOTRNGENS
HEDWH_ HUNNFRLELSE

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Paengguide

44-50 paeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35.43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulli forhold 1] typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Y

W4

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
M AU

Konkurranseklasse g

Bryggets kode é?é Q 31 g
@itype g \T('
Dommer (navn) Mﬂ\) v C’L AV Q){) n \%\-/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&WNorbryge O BICP

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

_,Q; (15)

L bvea s

Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: R

_loye M_L-% \’@7[—6&—' Wall \__L@.]L/l-—\,

W\Q,,LL L

o Bl ,
ED\/ 2 Wl‘b-l;;, < * € "‘3 %?/—Q <.
Begrunnelse for trekk: L S -
@ddg o SPritak L;%._;__._@L',g(}(\@{— -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerhiprodukt.

Allohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzr i [@sning, gjer som har
sprukket.

Klorofenolislk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-C1-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (:i {5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | £ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:KQ/ ["%_ge r.'bl'bwy(— b/écci/%

v
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

h@v\/\v VLM l’»&l th _V________
@';{h P (—Q,g-r{- Pt*é%

Begrunnelse for trekk: o e L el

%ml ainl eu sprok ey olduder ([

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

) u/mr 7 ]4@ 4 z)-@’r\..@t/ (-

Ty ook

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag ti forbedringer osv.}

%(,J-'?—L b ] (1 7/[7,0(1 é/'g‘,,é& é{l/

o’(e

1(45\ vele ”%lo - ‘i’vl@\/" \,/’VLC\/(&Q\’L&’

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG | gi (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




N\ VA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken efler aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

A/m 202 Y Bryggets kode // 3 1§ 3
Kankurranseklasse & Pltype S+
SHACL, & Pegren

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
® Norbrygg O BICP

Konkurranse

Dommer {navn}

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

%oks

_ £ s

hueleovonmoe, merklaur aagéh ) nRe s séen%

e oot

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse:

Cde merk

Begrunnelse for trekk:

___________X;Yf’; merkbor N\H—u-omuvﬂc%’*v wl o

Begrepsforkiaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alikohot: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gje=r i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesivmsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,
Versjon 2024-01-13

o ko v -
5 om

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @§Smt [| O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Letttikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0 [( g’(‘m

el
byt

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) g {25)

Beskrivelse:

W'}—‘;H:éa l/wv«ar\clk
Ao [«\- ‘7 hewale..

Begrunnelse for treki:

Slﬁ"l“(j’ Sﬂm}—ml(i»\b/ o

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) Z— (5}
ﬁ‘:’}’r\‘/\" Mekivn oopes e A IWJDa reA e f/

Andre tilbakemeldinger til bryggerenl(fenereﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Slekk palue e homle melt, glenie |
2in bfngﬂ SOJ—J'erL Cbreu{—C»H’\GQ e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z/L/ (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Yy

Wi

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NY 2024 113483

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse [5 @ltype ‘BH

Dommer {navn) ‘F% N ‘\\\/G EV\D

Dommerhvalifikasjon (kryss av}

@& Norbrygg O BICP O SHBF Q) Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

BoKS

i (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

' 5 Vﬁ kY FENoup»c (Hf\)‘s N:,k)

Begrunnelse for trekk: . .
SUnki mepne, TIDEL G e, By WiKodol

MANGLER PNDEL T1PokE KPRAKIETER FOR ShtEN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodult.

Alkahol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodulkt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, révk, nellik.

Estere: Banan, bringehaer, pere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys haimgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rradbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

OK

TIDEC& RicoMoL | u:}fﬂz NEENT .

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} 7 (25)

Beskrivelse: e .
Kzn Foyéo 'BEEN' Hﬂu’ V!:CqETB ’bu.ﬁK
TIDEC G, ATl K en FHb N_V__H.L E5Mn

Begrunnefse for trekk:

oKb.MbJoM

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) > (5)
STIKKENDE RiKoyor, ASTRINGENT
MED vt KeoP® O KOTOONERT.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 22 {50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N, &

MERK!

Alle brygeg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere kenstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dckumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksionsgrense,
Svak: Kan sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet $a kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse b\x i\/" '2 L(
4

Dommer {navn) VAB [

KR

Pltype % L-l’
OLAV  Buirnsgy

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

_ t _ (15)
nba, Upgen @9 ne :;&u-%_L

VA L li QxyewvwA G . Y

Beskrivelse:
.._-—/ ———

N TS
S_M_GV\LE’B 5

Bearunnel'.ge for trefkk:

 Lovprende el arewo. Guadoc -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramel, oftest gjeerbiprodult,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS:; Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedigeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, réyk, nellik.

Estere: Banan, bringebasr, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzr i |gsning, gjeer som har
sprulcket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumidorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrilg: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: . : . o
'V\QC(\ Ui Ll{)‘?l <l uw

_ A e

e ths e oy bifteniadl
T Zuel vastel wmell ¥ L\QL*’/\ﬁ o
Begrunnelse for trekk: . _ i ke e
. Ubalapgenl many lo- malt,

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Sgdes detelw |

_ Y

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

Meck inm "'_\Z_'fmpg lavi arbzgo- L

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forslag til forbedringer osv. }

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R

o

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
NmaolY

Konkurranseklasse g Bltype
Dommer (navn) §f‘f ﬁ(/(" 4 . famm -S\C L//

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP

43343
)

Konkurranse Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Bok>

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} ’6 (15}

Besknveise o Y
. LO huwmlecwromen merlﬁ@/ lakns, ™
er’k merklow w kolade, merk Ve

sjokel auﬁ? ﬁéu £ é .fnex« i oksclech

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprier, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk fruld, osv.

Gjzer: Gjaer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Uk SW

Smak {(malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 3 (25)

r(»&ml\i- Lﬁ; 5 m& mullr svakl

Beskrivelse; 77 - uﬁ
3
hnale s 3

Fysisk felelse j munnen (kropp, karbonermg, nnfﬂ!e!se) \( ’L (5)
JJL\ f‘O,, ) ll./“‘-" ‘:of DO bveit N © [
__Sy \9 SN g—CK)@"‘OLQ OL\/xSl)VUH/\\ qs/ S
Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Dedaen_ver Ak [malten el vurder a Lo

Wa k. denn ke rum~de

v sdel
N e

,S:(b wv 'f“'W';A—&J

NBI! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ZE (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godiakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gaskind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebar, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjermnisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Konkurranse N M J\Olq Bryggets kode q ?Bq Sq
Konkurranseklasse 3 Pitype 8 i

- o
Dommer {navn) lF‘K"F\Nk NYLRARD
Dommerkvalifilcasjon (kryss av)
> Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
BOKS
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)
Beskriveise:  _____. S S e _
5)bKdLR0E, HERKE;H?L "E)TLEN’ Mn L,T" 5\)m< u:) V‘«tb o
Heexoar Oucoion SUn Kt FEMLSk CHEDISN,40sBND) .
Begrunneise for trekl: o el o S -
TADEL by . Alcotol | hRoMh, OXSIDELT L
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | B-Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: 82 Klar | O Lett tikete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Ck

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} / ¢

BUENT ™ALT, MpT 5y0ko LeOF
OITHKT G,

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki:

d‘f\u VG, | ‘H’Dr_u(,. Qufs HoL?\'ZEE.

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse} 5 (5)
MED.VM MURNWFBLELSE . Ok WAVDONE e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }
LT FOR BuonyM IMB 5T ouT. MNGLEY TYPISLE KIENHETESN.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 18 (50)
Poengpuide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35.43 poeng: Typeriktig. Visse tiitak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Y

W

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienhe emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzrhiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedijeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

contarranse N ML 2L 43343
o] Bitype 5 bt

vommer ) U OLAY GGy

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP

Bryggets kode

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

%dl(g

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer)

Beskrfvelse

'ra_ 2y (@ \’(Z‘b-l'r:/(— M&U‘\ La,lt,\-l

N Orvullbesteve.,
______T maw L AP e
Begrunnelse for trekk: -

“Kf“

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

L%\SL fb&’b&lm(- LGLV“ 6LUW

{5)

SKUM:

Smak {mait, humle, bolanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: MQ/\_\L b |
Mol @iste C\/L:caur , mcjaf'x—\c 5( ubo/(qc(@

le&b@&- mxw\m

Begrunnelse fortrekk: ___ . ___ . - IR
Qe G)ﬁ) QUzc lhel. f:,k

« L

Mok~ O
—3— {5)

Fysisk flelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

LQI/(‘ ka |’b01~1.¢?[— /_ e

Tyt broip o

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
/“

7rez«<5&v . \%L&L\, '\SQW& LQm‘ij

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N, K
U, &

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 54 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Mm1orY
Konkurranseklasse X Pltype

S A porTersen/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg Q BJCP

5/9539
g4t

Konkurranse Bryggets kode

Dommer {navn}

() SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fylfingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

ok

_L (15)

SL\U fy

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:

o VQNL p&p p____daw\ unl.rtno(_(

Begrunnelse for trekk:

kradhg okt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik,

Estere: Banan, bringebeaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjzer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/mearkebrun | O Radsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

0k J ki

SKUM:

‘L (25)

}}’*%Lh Hﬂ ) JLM g, 0 W&vﬁ{l .

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: . . . ,V [ [ |

1w
Lot korbornad,_childkende .m 4@@/@

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

P | sheers,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

s Jw_ 1‘-’>ng cuu %dmhj/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ]/f {50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



R,
NS

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N M 2 02.”

Konkurranseklasse 8

519934
3H

Bryggets kode

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohotler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Ofiest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgvk, nellik,

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer | l@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

@ltype
E . . .0
Dommer {navn) FKHMK N7l(-'¥ HED
D@cgnmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Blcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
FLasice
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)
Beskrivelse: el
VAT PRPe  OR5IERST, | o

Mgty BeE CYEMNETEAN Fo® SoeN
SYRUG ARoMS ]
Begrunnelse for trekk: e e e _

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | @ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
QK.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) > (25)
Beskrivelse: o

HPUTARNG, KEAFRG &fRth, . _
HiNGLER TYPiske KYENNETEGN Fow STt

Begrunnelse for trekk: . . S

Fysisk fplelse I munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

TN HUMNFBLESE

Andre tilBakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
TIDELn ORSiDERT, PHSS PO TRPPE Proorss, 06 0 KSyLENNILING
LNDER Q)FRNG. e

TOTALPOENG | v (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

W

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalc Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet Klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smalk eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
ANM_2Y
<

Dommer (navn) lLU AW

Bryggets kode 5( Q\ % n») L(
@ltype %, H
O, @iy

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& -Norbryag O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

QK

A\ s

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

Ve u\Qdc SN L Y e e
1mbdu W\CtkL Hewmle aolleoy o2dova

Begrunneise for trekk: e I L W
Deomaimeves @y VAT

)C'LP[? o o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiproduki.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, lal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gj=r I Igsning, gjaar som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og milkroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
greénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiurnklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Q {5}
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsert | & Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Letttakete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:ZC.‘)_V’L Z{U)Q.Q IDE’U’-!'L/' SL(’) A

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 (25)

Beskrivelse:

o CZ\ v balel J' Devn t{é;jé,_i\q_@ [a______:_m:
b NIV

Mam%éev f?Z / a[/m&/(- o

Begrunneise for trekk:

Spril, el s A .

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

i beer

lyun Lyt

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



